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RESUMO

No mercado ndo se encontra um produto industradiparecido com batatas ao molho de carne proméogeonsumo
indicando assim um potencial para a industrialiaad@ mesmo em um nicho de mercado ainda ndo explora setor
dos molhos ou acompanhamentos. O objetivo deskeltia foi realizar a caracterizacédo fisico-quintoaproduto
batatas ao molho de carne para viabilizar a coagéovrdo mesmo em temperatura ambiente, adotandmcesgo de
pasteurizacdo. Para isso foram feitas as anakspbldipideos, proteinas, cinzas e umidade. Asméde acidez mostrou
a diferenca da concentracao do acido citrico coamular o produto ndo acidificado com o acidificads.ahalises de
lipideos ndo foram conclusivas e a anélise de imagendicou a grande quantidade de carne (x2r@2ggkacdo aos molhos
encontrados no mercado. A andlise de cinzas indiator de 1,72% e a analise de umidade um teorovd&85,16%.
Por fim, foram indicadas as reag6es fisico-quimdmsmportancia ao produto como a oxidacao lipididReacado de
Maillard e gelificagéo do amido.

Palavras-chave:Prato pronto; Proteina; Consumidor.

1. INTRODUCAO

Segundo FIESP (2010), pesquisas tém demonstradd@rtcia dos consumidores a procurar
uma alimentacgao pratica e conveniente. Um nichtadado no setor das industrias de alimentos o
de refeigbes prontas, preparadas com receitagasseu de produtos que facilitem o preparo de
refeicBes tradicionais no proprio lar. Tais produ@ém de convenientes permitiriam aos
consumidores uma experiéncia similar as refeicieasfem casa.

No mercado encontra-se geralmente como acompanhasngera um prato batata palha,
seleta de legumes, batata ja cozida e picles, atssparecido com batatas junto a um molho e pronto
para o consumo, tornando esse produto um grandagal para ser industrializado. Visando estas
tendéncias e verificando no mercado a auséncimmgeaduto industrializado elaborado com batatas
ao molho para servir de complemento de uma refeg@contra-se um lugar para 0 mesmo na
categoria de complementos para pratos prontos.

Como no momento s6 é encontrado este produto meafartesanal e de curta validade em
armazenamento em temperaturas de refrigeracdo, quagaocorra uma industrializacdo séo
necessarias as analises fisico-quimicas e micamiaals a qual esse estudo se propde. Para uma
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industrializagdo que possa viabilizar uma vida ideégbeira maior e armazenagem em temperatura
ambiente sera adotado como parametros para o estpducesso de pasteurizacdo junto com a

acidificacao.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Materiais
As matérias-primas utilizadas foram: Batatas, chowna, extrato de tomate, cenoura, agua,

amido de milho, 6leo de soja, acucar, sal e espasia

2.2 Produgéao de batatas ao molho de carne

Com o recebimento da carne ja limpa e cortada dmos;doi levada ao forno por 25 min. a
180°C. Em seguida a carne foi levada a um processamie foi desfiada. Apds o desfiamento, a
mesma foi levada novamente ao forno junto do élagiear polvilhado por cima por mais 15 min.
Logo apos, a carne assada foi levada a panela estnado de tomate, sal, especiarias e acrescido de
agua. Apos os 25 minutos da panela com a carnéngreslientes, adicionou-se o amido e depois as
batatas. Nesse momento ouve uma divisdo do prepadugoque uma metade pudesse ser acidificada
e a outra permanecesse normal. Com os vidros lingoasreu o enchimento a quente, exaustao e
fechamento. Logo em seguida ocorreu a pasteurizdgaproduto com os vidros totalmente
submersos em agua em banho Maria (a temperatuidardaiagua fervendo ficou em 97°C) por 25
minutos. Finalizando, os potes foram resfriadosprOoduto ndo acidificado foi mantido em
refrigeracdo por seis dias e o produto acidificailonantido em temperatura ambiente também por
seis dias até a realizacdo das analises.
2.3 Analises fisico-quimicas

A andlise de pH foi realizada utilizando-se um plitmde bancada com ajuste de temperatura
automatico modelo UB-5 do fabricante Denver Insgom Para a medicdo das amostras de 5009
cada (uma do produto normal e outra do produtafado), utilizaram-se as normas analiticas do
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008) e as amostras forammfageneizadas num liquidificador de
copo inoxidavel. Foram analisadas no produto 3 gsodiferentes anotando-se a média dos trés

pontos, correspondendo a trés repeticoes.

A andlise de lipideos, proteinas, cinzas e umidad®n realizadas através das normas
analiticas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008) empregaro método de Soxhlet, Kjeldahl. Foi
analisada em triplicata e foi feito uma prova eambp de uma amostra homogeneizada de um pote

(500g) do produto néo acidificado.
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A medicao do molho n&o acidificado mostrou um vdepH = 5,43 estando na faixa doque
se supunha levando em conta a composi¢cao do prdflatméaos desse resultado, separou-se metade
da producdo com a mesma relacéao de batata/molb@8 e foi realizada a acidificacdo de uma das

metades até chegar ao pH = 4,00. Em seguida foidegnvase e a pasteurizacao.

Na tabela 1 estdo apresentados os teores de $ipfthioteinas, cinzas e umidade obtida

através das analises.

Tabela 1-Teores de lipidios, proteina, cinzas e umidade
Amostras  Lipidios (%) Proteinas (%) Cinzas %  Umidade (%)

1 1,27 2,18 1.62 85,22
2 0,93 2,20 2.06 85,19
3 3,42 - 1.49 85,08

Fonte: Autoral.
Os resultados para o teor de lipidios descontaddatdr erro do branco, infelizmente se
mostraram poucos precisos, com valores muito difeseimpossibilitando uma analise mais
profunda. Em relacdo a quantidade dos ingredientesando a tabela nutricional o resultado 3 foi

gue mais ficou proximo de referéncia.

Para o teor de proteinas a prova em branco namnmagestilacéo, indicado que ndo houve
contaminacdo alterando seu valor por qualquer &oakirante a analise. O resultado numero 3 foi
descartado por erro técnico na etapa de destilagdo.

Os resultados 1 e 2 mostraram-se confiaveis asagkpkevando-se em conta a composicao
do produto. Ele comprova a grande quantidade deipeoque o molho possui para este tipo de
produto em relagdo aos encontrados no mercado (pomexemplo: molho madeira de diversas
marcas contém 0g, indicado no rétulo) e indica ssidade de cuidados em relacdo a problemas
microbioldgicos que possam acarretar pelo uso dess@ria prima, pois a mesma devido as suas
caracteristicas pode ser portadora de grande dadetide microrganismos e/ou servir de substrato

para 0s microrganismos em caso de contaminacao.

Os resultados no teor de cinzas mostraram qudassalacdo tem um teor médio de 1.72 %
de cinzas, ficando dentro da média dos ingrediefNesse caso a maior preocupacdo seria a
quantidade de sal, que hoje em dia a populacaonessé&consciente dos problemas ocasionados pelo

Seu consumo excessivo.
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Ja a analise de umidade indica que o produto passaigrande quantidade de umidade, e
mesmo sem a informacédo da analise de agua pardetampodem-se prever futuros problemas
como a ocorréncia de agua sobrenadante entre mraahtampa do frasco ou separacéo de fases
devido a composicao inicial do produto, onde setwsom a adicdo de amido a obtengcdo de uma
textura adequada. Isto podera exigir a utilizagdard estabilizante mais especifico.

4. CONCLUSOES

Num primeiro momento, através das analises, o poadostrou-se estavel do ponto de vista
fisico-quimico possibilitando suas préximas etgpas 0 desenvolvimento do produto final. Com
a informacdo da quantidade de acido citrico nedaspara baixar o pH do produto até 4,0 a
formulacdo do mesmo sera reformulada com adicagdear para mascarar o gosto acido e deixar
0 produto mais satisfatorio para o paladar do paklionsumidor. A analise de umidade indicou o
cuidado que se devera ter com o produto para salileacdo. A quantidade de proteinas indicada
pela andlise confirma a necessidade de maioredasstlcuidados para com 0S microrganismos
putrefativos. A Reacdo de Maillard ocorrida duramt®rneamento da carne mostrou-se de muita
importancia para a formacdo da cor e do sabor eqageeno molho, sendo um ponto chave no
desenvolvimento sensorial do produto. As reacOesxitactes nos lipidios deverdo ser alvo de
estudos na determinacéo sleelf lifedo produto final.
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